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	1h35min
	VegiVegetarisch

Sommergemüse-Lasagne (Vegetarische Lasagne)



Sommergemüse-Lasagne (Vegetarische Lasagne)
Wir lieben vegetarische Lasagne-Rezepte. Hier ideal für den Sommer mit Auberginen, Peperoni, Tomaten und Zucchetti. Sie macht sich fast von alleine.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.6 Sterne / 39 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 Gratinform von 25×35 cm
	Butter für die Form
	200 
g	Lasagneblätter
	Gemüse:
	1	Zwiebel, fein gehackt
	300 
g	Aubergine, gewürfelt
	450 
g	Peperoni, gewürfelt
	300 
g	Tomaten, entkernt, gewürfelt
	300 
g	Zucchetti, gewürfelt
		Butter zum Dämpfen
	50 
g	Tomatenpüree
	1 
TL	Salz
		Pfeffer
		Paprika
	1 
EL	Oreganoblättchen
	1 
TL	Thymianblättchen
	⅓ 
TL	Zucker
	Béchamelsauce:
	30 
g	Butter
	2 
EL	Mehl
	1	Knoblauchzehe, ganz
	1	Rosmarinzweig
	4 
dl	Milch
	¾ 
TL	Salz
		wenig Muskatnuss
	25 
g	Sbrinz AOP, gerieben, zum Bestreuen
	1 - 2 
EL	gehackte Basilikumblättchen

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten1h

	Kochen / Backen35min

	Auf dem Tisch in1h35min






Ansicht wechseln

	Lasagne in reichlich Salzwasser 2-3 Minuten vorkochen, abgiessen, kalt abschrecken. Auf einem Küchentuch auslegen.
	Gemüse: Zwiebel und Gemüse in der Butter andämpfen. Tomatenpüree beifügen, mitdämpfen. Würzen, Zucker beifügen, zugedeckt bei kleiner Hitze 15-20 Minuten dämpfen. Nach Belieben pürieren.
	Béchamelsauce: Butter schmelzen, Mehl, Knoblauch und Rosmarin beifügen. Unter ständigem Rühren mit dem Schwingbesen dünsten, mit Milch ablöschen. Unter ständigem Rühren mit dem Schwingbesen aufkochen, würzen und bei kleiner Hitze 3 Minuten köcheln. Knoblauch und Rosmarin entfernen.
	Lasagneblätter abwechslungsweise mit Gemüse und Béchamelsauce in die bebutterte Form schichten und mit Käse bestreuen.
	In der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens 20-30 Minuten backen. Mit Basilikum garnieren.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Portion enthält:
Energie: 1947kJ / 465kcal, Fett: 18g, Kohlenhydrate: 57g, Eiweiss: 18g


Kleines Koch-Einmaleins

	Perfekte Gratin-Kruste?
Wir haben vier Tipps für die perfekte Gratin-Kruste:

Die Käsekruste eines Gratins wird köstlich...

[image: Perfekte Gratin-Kruste?]



	Was ist der Unterschied zwischen Zucchini und Zucchetti?
Kurz: Es gibt keinen. Hin und wieder liest man, dass der Unterschied in der Grösse liegen würde. A...

[image: Was ist der Unterschied zwischen Zucchini und Zucchetti?]



	Wofür steht die Bezeichnung "AOP" und "IGP"?
Produkte mit einer Bezeichnung wie AOP (Appellation d’Origine Protégée) oder IGP (Indication Gé...

[image: Wofür steht die Bezeichnung "AOP" und "IGP"?]



	Milch einfrieren?
Milch kann problemlos eingefroren werden. So kannst du nicht nur Food Waste vermeiden, du kannst z....

[image: Milch einfrieren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch




	[image: Schokoladen-Babka]
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Saison



Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch




	[image: Blätterteig-Schnecken mit Spinat]
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Saison



Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch




	[image: Zitronen-Gugelhopf]
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Saison



Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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